Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

Rezept fiir 4 Personen

Rezept von La Tavola

QJ

VEGGIE

Orangen-Kumquats-Clafoutis

WERKZEUGE
Ofenfeste Form

ZUTATEN
Fruchteinlage
5dl Orangensaft, zu einer honigartigen Konsistenz reduzieren
8 Orangen, geschélt, filetiert, alle weissen
Innenhdute mussen entfernt werden
150 g Granatapfelkerne, ausgelost
500 g Kumaquats, reif, gewaschen, halbiert, Kerne entfernt
60 g Butter
120 g Zucker
1dl Orangensaft
50 g Rosinen
50g Korinthen
100 g Mandeln, gerdstet
Butter zum Ausbuttern

Clafoutis-Teig
1 Grundrezept Clafoutis
1 Vanillestange, der Ladnge nach halbiert, das Mark ausgekratzt

Garnitur
Puderzucker
Mandelsplitter

ZUBEREITUNG

Clafoutis-Teig

Den Clafoutis-Teig nach dem Grundrezept herstellen. Das Vanillemark
unterrihren

Fruchteinlage

Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Die Butter schmelzen und
den Zucker hinzugeben

und erhitzen bis ein leicht hellbraunes Karamell entsteht. Die Kum-
quats hinzugeben und mit dem Orangensaft abléschen.

Die Gratinform ausbuttern. Den honigartigen Orangensaft in die Form
giessen. Die Granatapfelkeren auf dem Boden der Gratinform vertei-
len. Mit den Kumquats belegen. Die Rosinen und die Korinthen darauf
verteilen. Mit den gerésteten Mandeln bedecken. Danach die Oran-
genfilets facherartig auf der Fillung anrichten. Mit dem Clafoutisteig
begiessen. Ca. 30 Minuten backen. Das Clafouti ist fertig, wenn die
Oberflache gebraunt ist und aufbricht.

ANRICHTEN
Das Clafoutis mit Puderzucker bestauben und mit den Mandelsplittern
belegen. Noch heiss mit einer entsprechenden Unterlage servieren.
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